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@  Produit  solide  à  base  de  grains  de  cafés,  boisson,  composition  alimentaire  ou  à  usage  externe  à  base  dudit  solide  et 
procédé  d'obtention. 

L'invention  concerne  un  produit  solide  provenant  de  la 
mouture  de  grains  de  café  vert,  destiné  à  être  utilisé  en  vue  de  la 
constitution  de  boissons  et  de  produits  alimentaires  solides,  ainsi 
qu'à  une  utilisation  en  usage  externe.  L'invention  concerne 
également  le  procédé  de  réalisation  de  ce  produit. 



Cette   invention  concerne  un  produit  solide 

présentant   une  granulométr ie   située  entre  celle  de  la  farine  et  ce l l e  

de  la  semoule  et  obtenu  à  partir  de  grains  de  ca fé .  

L'invention  concerne  également   un  p rocédé  

d 'obtention  d'un  produit  à  base  de  grains  de  c a f é .  

Le  but  de  l ' invention  est  de  procurer  un 

produit  de  conception  en t iè rement   nouvelle  qui,  dans  ses  app l ica t ions  
à  usage  interne  et  externe,   p r é sen t e  de s   propriétés  tout  à  fait  r e m a r -  

quables .  

C o n f o r m é m e n t   à  l ' invention  le  p rodui t  

solide  précité  provient  de  la  mouture  de  grains  de  café  vert,  de s t i née  

à  être  utilisée  en  vue  de  la  consti tut ion  de  boissons  et  de  produi ts  

a l imentaires   solides  ainsi  qu'à  une  utilisation  en  usage  e x t e r n e .  

Selon  une  forme  de  réalisation  appl iquée  

de  préférence  on  part  de  grains  de  café  vert,  on  soumet  ces  grains  
à  un  processus  de  séchage,  et  immédia tement   après  à  un  r e f ro id i s se -  

ment,  et  on  mout  ces  grains  entre  deux  meules .  

Une  par t icular i té   remarquable  de  l ' invent ion  

réside  dans  le  fait  qu'on  effectue  la  mouture  entre  deux  meules  dispo- 

sées  v e r t i c a l e m e n t .  

D'autres  d é t a i l s  e t   avantages  de  l ' invent ion  

ressort iront   de  la  description  qui  sera  donnée  ci-après  du  produit  solide,  

des  boissons  et  compositions  à  base  de  ce  produit,  ainsi  que  du  p rocédé  

de  réalisation  de  celui-ci,  selon  l ' invention.  Cet te   description  n ' e s t  

donnée  qu'à  titre  d 'exemple  et  ne  limite  pas  l ' invention.  Un  but  t ou t  

particulier  de  l ' invention  est  de  réaliser  un  produit  qui  est  à  la  base  

de  compositions  solides,  de  boissons  ou  de  produits  cosmétiques  à  usage 



externe  dont  le  principe  actif  est  la  ca fe ine .  

Le  demandeur  a  en  effet  constaté  les 

effets  tout  à  fait  exceptionnels  de  la  cafeîne  lorsque  celle-ci  n'a  pas 
été  modifié  dans  sa  s tructure  ni  "poluée"  par  des  hydrocarbures  sui te  

à  une  t o r r é f a c t i o n .  

En  effet,  des  tests  chimiques  e f f e c t u é s  

par  le  demandeur  n'ont  pas  porté  sur  les  seuls  effets  de  la  c a f é ine  

mais  sur  le  complexe  formé  par  la  caféine  et  les  hydrocarbures  lorsque 
les  grains  de  café  ont  été  préalablement   soumis  à  une  t o r r é f a c t i o n .  

La  caféine  dont  la  dénomination  sc ien t i f ique  

est  1-3-7- t r imethylxanthine  joue  un  rôle  important  dans  la  fo rma t ion  

de  la  choline  en  partant  de  l 'é tanolamine.   La  choline  est  en  e f f e t  

une  importante  substance  lipotrope  qui  empêche  la  formation  et  l ' a ccu -  

mulation  anormale  de  graisses  dans  les  tissus.  C'est  en  cédant  le  groupe 
CH3  à  l ' é tano lamine   que  se  forme  la  choline.  

Le  café  torrifié  modifie  la  caféine  qui 

se  trouve  a t taquée  par  les  hydrocarbures  qui  adhèrent  à  l ' é t ano l amine  

qui  ne  forme  ainsi  pas  la  choline  mais  un  produit  toxique  d i f f é r en t  

agissant  de  manière  défavorable  sur  l 'organisme.  En  réduisant  à  l ' é t a t  

de  farine,  des  grains  de  café  vert,  la  caféine  pure  et  les  o l igo-é léments  

qui  se  retrouvent   également  dans  les  grains  de  café  agissent  sur  l ' o rga-  

nisme  d'une  façon  to ta lement   inconnue.  La  caféine  pure,  non  cha rgée  

d 'hydrocarbures,   a  un  effet  différent  sur  les  centres  nerveux,  les  mus- 

cles  lisses,  de  telle  sorte  qu'on  peut  estimer  que  cette  caféine  à  l ' é t a t  

pur  a  un  effet  spasmolytique  sur  les  intestins  et  bénéfique  dans  les 

cas  de  crises,  de  migra ine .  
Il  a  donc  été  constaté  les  effets  su rprenan ts  

de  la  caféine  à  l 'é tat   pur.  Les  grains  de  café  vert  moulus  engendren t  

un  produit  dans  lequel  la  s tructure  de  la  caféine  n'est  pas  modif iée .  

En  dehors  de  la  caféine  on  retrouve  encore  

les  nombreux  oligo-éléments  auxquels  il  a  déjà  été  fait  allusion,  c .à .d .  

les  ol igo-éléments  dont  les  traces  ont  été  retrouvées  dans  les  propor-  
tions  indiquées  c i -après :  

Manganèse  32,7  m i c r o g r a m m e / g  



En  dehors  de  ces  oligo-éléments  on  r e t rouve  

encore  des  vitamines  du  groupe  B  ci-après  et  dans  les  p ropor t ions  

ci-dessous:  

Les  quantités  indiquées  ci-dessus  ont  été  retrouvées  dans  une  q u a n t i t é  

de  100  grammes  de  café  ve r t .  

Il  a  été  constaté  de  manière  e x p é r i m e n t a l e  

que  les  ol igo-éléments  et  les  vitamines  citées  ci-dessus  f avor i sen t  

l ' an t i - toxic i té   du  produit,  sont  diurétiques  et  diminuent  la  teneur  en 

sucre  dans  le  sang. 
Toutes  les  espèces  de  café  vert  sont  u t i l i -  

sables  dans  le  cadre  du  procédé  selon  l ' invention  en  vue  de  réa l i se r  

un  produit  solide  pouvant  consti tuer  la  base  de  boissons,  de  composi t ions  

al imentaires   ou  être  introduit  dans  des  cosmétiques  destinés  à  l ' usage  

e x t e r n e .  

Les  phases  principales  du  procédé  sont  

les  suivantes :  

Phase  1  Sélection  de  grains  de  café  vert  préalablement   lavés;  c e t t e  

sélection  peut  être  éventuel lement   exécutée  en  faisant  usage  d 'un 

appareil  équipé  d'un  oeil  é l ec t ron ique .  



Phase  2  Procédé  de  séchage  à  une  t empéra ture   qui  est  située  idéa le-  

ment  entre  +  55  et  65°C. 

Phase  3  Refroidissement   qui  intervient  immédia tement   après  le  p roces -  

sus  de  séchage,  notamment   en  vue  d 'empêcher  que  les  grains  de  c a f é  

ne  reprennent  de  l 'humidi té .  

Phase  4  Nettoyage  des  grains  de  café  encore  entières  et  séchées .  

Phase  5  Seconde  nettoyage  visant  pr incipalement   l 'élimination  de  p e t i t e s  

pierres  et  d 'autres  impure tés .  

Phase  6  Mouture  qui  a  lieu  entre  des  meules  disposées  v e r t i c a l e m e n t .  

Phase  7  Refroidissement   et  évacuation  vers  un  espace  de  s tockage  
tel  qu'un  silo. 

Phase  8  Les  grains  de  café  vert  moulus  sont  soumis  à  un  processus  
de  tamisage  qui  y  fait  apparaître  au  moins  trois  produits  de  s t r u c t u r e  
différente  et  cela  dans  les  trois  phases  c i -après :  

Phase  9  La  mouture  qui  apparaît  en  premier  lieu  a  une  g r anu lomé t r i e  

qui  permet  un  bon  travail  du  produit  obtenu.  

Phase  10  qui  constitue  en  un  blutage  supplémentaire,   produit  un  mélange  

dans  lequel  apparaît   la  farine  et  un  produit  présentant   un  grain  plus 

prononcé.  

Phase  11  Second  blutage  qui  ne  fait  plus  apparaître  qu'une  fa r ine .  

Après  les  huit  phases  citées  c i -dessus  

on  obtient  de  manière  s t r ic tement   naturelle  un  produit  qui  n'a  subiaucun 

t ra i t ement   chimique.  Le  produit  obtenu  présente  une  odeur  pa r t i cu l i è r e -  

ment  reconnaissable .  

Les  produits  ayant  les  diverses  g ranu lomé-  

tries  qui  apparaissent  lors  des  phases  9,  10  et  11  peuvent  être  missur 

le  marché  sous  diverses  fo rmes .  

Les  produits  moulus  présentant   les  p rop r i é t é s  

citées  ci-dessus  peuvent  servir  de  base  de  la  fabrication  de  biscui ts ,  

être  additionnés  à  d 'autres  matières  de  base.  Les  fèves  moulues  peuven t  

également   être  à  la  base  de  boissons  de  tous  types  et  n o t a m m e n t  

de  boissons  rafraîchissantes.   Elles  peuvent  également  être  à  la  base  

des  produits  les  plus  divers  aussi  bien  destinés  à  l'usage  externe  qu ' à  

l'usage  interne  et  cela  chez  l 'homme  et  chez  l 'animal.  Elles  peuven t  



être  à  la  base  de  produits  cosmétiques  en  faisant  usage  d'un  exc ip ien t  

appropr ié .  



1.  Produit  solide  présentant   une  g ranu lomé-  
trie  située  entre  celle  de  la  farine  et  celle  de  la  semoule  et  obtenu 

à  partir  de  grains  de  café,  caractér isé   en  ce  qu'il  provient  e s sen t i e l l e -  

ment  de  la  mouture  de  grains  de  café  vert,  destiné  à  être  utilisé  en 

vue  de  la  constitution  de  boissons  et  de  produits  a l imentaires  solides, 

ainsi  qu'à  une  utilisation  en  usage  e x t e r n e .  

2.  Boisson  réalisée  en  faisant  usage  d 'un 

produit  conforme  à  la  revendication  1. 

3.  Produits  solides  tels  que  biscuits  e t  

analogues  consistant  essent ie l lement ,   ou  en  partie,  en  un  produit  solide 

conforme  à  la  revendication  1. 

4.  Composition  à  base  d'un  produit  c o n f o r m e  

à  la  revendication  1  et  destiné  à  l'usage  interne  ou  externe,  e n t r e  

autres,  cosmét ique .  

5.  Procédé  de  réalisation  d'un  produi t  
à  base  de  grains  de  café,  caractér isé   en  ce  qu'on  part  de  grains  de 

café  vert,  on  soumet  ces  grains  à  un  processus  de  séchage  et,  imméd ia -  

tement   après,  à  un  refroidissement  et  une  mouture  entre  deux  meules .  

6.  Procédé  selon  la  revendication  5,  c a r a c t é -  

risé  en  ce  que  le  séchage  des  grains  de  café  vert  est  exécuté  à  une 

tempéra ture   située  entre  55  et  65°C. 

7.  Procédé  selon  l'une  quelconque  des 

revendications  5  et  6,  c a r a c t é r i s é  e n   ce  qu'on  effectue  la  mou tu re  

entre  deux  meules  disposées  v e r t i c a l e m e n t .  

8.  Procédé  selon  l'une  quelconque  des 

revendications  5  à  7,  caractér isé   en  ce  que  le  produit  résultant  de 

la  mouture  est  soumis  à  plusieurs  opérations  de  blutage  jusqu'à  ob ten -  

tion  d'un  produit  ayant  une  consistance  allant  de  celle  de  la  fa r ine  

à  celle  de  la  semoule .  
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